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 ظتغل با های آبزیاناز گونه تعدادیمصرف  فقهی حلیت تطابق بررسی هدف باپژوهش حاضر  مقدمه:

 آنها به انجام رسید. گوشت )شامل هیستامین، اوره، متانول( در مواد مضر از برخی

 Cynoglossus(، )حلال Atule mate)حرام(،  Arius maculatusهای برداری از گونهنمونهها: روش

bilineatus ،)حلال(Planiliza macrolepis ،)حلال(Portunus pelagicus ،)حرام(Rhinoptera 

javanica ،)حرام(Saccostrea cuccullata ،)حرام(Sphyraena putnamae  در خلیج چابهار )حلال(

ر بافت ره دن و او( برای سنجش میزان پروتئین کل، هیستامیELISAبه انجام رسید. از روش آلایزا )

و بافت نرم  Portunus pelagicusهای ماهیان، عضله اندام حرکتی عضله ناحیه پشتی گونه

Saccostrea cuccullata گیری متانول بافتی استفاده شد. و از کیت رنگ سنجی برای اندازه 

بودن  بالاتر یدؤهای حرام گوشت و حلال گوشت ممقایسه میانگین غلظت اوره بافتی در گونهنتایج: 

دو  (. میانگین غلظت هیستامین میانW= 167.5 ,p= 0.013غلظت اوره در آبزیان حرام گوشت بود )

رسد شدت می به نظر( ولیکن F= 2.61, p= 0.11دار نبود )گروه کلی آبزیان حرام و حلال گوشت معنی

 .استحلال گوشت  افزایش غلظت این ماده در گوشت سرخ شده آبزیان حرام گوشت بیشتر از گونه

انول در ملاحظه بود. مقادیر ماده مت قابل R. javanicaهمچنین میزان کاهش پروتئین در گوشت پخته  

 های مورد آزمون کمتر از حد تشخیص بود.گونه

خته پ گوشت سمی در مواد غلظت با آبزیان فقهی حرمت/حلیت رسد که انطباقبه نظر میگیری: نتیجه

 تری در سنجش میزان تطابق ارائه خواهد داد. یقدقنتایج  (خام گوشت نه )و شده
 

 :کلمات کلیدی
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. مجله پژوهشنامه حلال. حلال و حرام گوشت یاناز مواد مضر در گوشت آبز یغلظت برخ یسهمقا. ح، کر ک ارشادی فر، الف لوقاضیاستناد )ونکوور(: 

.95-05(: 3)5؛1401 پاییز

 مقدمه

 ما بذلك فینتظم التحریم حکم عن انتفى ما: الحلال

 .(1)الحرالی ذکره یکره لا وما یکره،

 وإما بشری أو إلهی بتسخیر إما منه الممنوع: الحرام

 یرتسم من جهة من أو البشریة أو العقل جهة من بمنع

 .(1)أمره

غذایی  صنایع خصوص در میعل هایپژوهش پیشینه

 حوسیانی اعتقاد به. گرددمی باز میلادی 90 دهه به حلال

 سنت و قرآن توسط غذایی صنایع در حلال مفهوم( 1993)

 ایواژه را «حلال» واژه( 2007) . دوئی(2)شودمی مشخص

                                                 
  09144041128شماره تماس: ، amir.ghazilou@inio.ac.ir: یکی، آدرس پست الکترونلوامیر قاضیمسئول:  یسندهنو *

 و گیردبرمی در را قانونی و مجاز معنای که داندمی یقرآن

 اعتقاد به. دارد ممنوع معنای به «حرام» واژه عکس تعبیری

 حرمت و حلیت به مربوط موارد تمامی اسلام دین در وی

 عبدالطالب و زکریا اعتقاد . به(3)نمایند عرجو قرآن به باید

 محصول یك ساختار در کامل طوربه حلال مفهوم( 2010)

 مدیریتی سیاست نوعی بیشتر و نبوده تعریف قابل غذایی

. (4)است کنندگانمصرف فرهنگ و شناسیجامعه با مرتبط

 روحی نیاز یك حلال نیز واژه( 2010) السرهان بیان به

 از جمعی . تاکنون،(5)است مسلمان کنندگانمصرف برای

https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
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 از برخی حرمت و حلیت فقهی مبانی بر تأملی پژوهشگران

 فقهی دلایل ،(6)جامع مطالعه یك در. اندداشته آبزیان

 اسلام مذهب پنج آبزیان در بودن برخی گوشت حرام

 آبزیان تمام خوردن حنفیه، مذهب در. شده است بررسی

 از قبل ماهی اگر و است حرام میگو و ماهی از غیر دریایی

 تلقی حرام آن خوردن باشد، آب سطح در و باشد مرده صید

 استفاده خود حکم اثبات برای دلیل 6 از حنفیان. شودمی

 دریا در موجودات از آنچه هر مالکی، مذهب در .کنندمی

 که دریایی خوک و آبی سگ جزبه است حلال دارد وجود

 استناد برای دلیل سه از مذهب این پیروان. هستند مکروه

 تمام شافعیه مذهب در .نمایندمی استفاده حکم این به

 چه شوند،می شمرده حلال آبی قورباغه استثنایبه آبزیان

 4 از مذهب این پیروان. باشند شده صیدمرده  چه و زنده

 مذهب در .کنندمی استفاده حکم این اثبات برای دلیل

 شمرده حلال آبی قورباغه استثنایبه آبزیان تمام حنبلی

 حکم این اثبات برای دلیل 3 از مذهب این پیروان. شوندمی

 که آبزیانی تمام امامیه، خوردن فقه در .کنندمی استفاده

 میگو و دارفلس ماهیان از غیر کنند،می زندگی دریا در

 برای صحیحه 7 از امامیه پیروان. است شده تلقی حرام

البته به اعتقاد  .نمایندمی استفاده سئلهم این به استناد

عنوان یك سند به دتوانمیدار بودن موجود نبرخی، فلس

کم حلیت و حرمت آبزیان قرار ثابت و محتوم برای ح

. بر همین اساس شاید بتوان تفاوت در غلظت (7)گیرد

یی )مخصوصا ترکیبات مضر( در برخی از ترکیبات شیمیا

عنوان آبزیان فلس دار و بدون فلس را بهگوشت مصرفی 

فقهی حلیت و یا حرمت آنها در نظر -مبنای تطابق علمی

یوژنیك است که به طور بهیستامین نوعی آمین  گرفت.

طبیعی در بدن برخی جانوران از جمله انسان تولید 

اسیدآمینه  ن. هیستامین در اثر دکربوکسیلاسیوشودمی

ی هانقش دتوانمیایجاد شده و در مقادیر کم  1هیستیدین

متنوعی از جمله نقش در سیستم ایمنی، ترشح اسید معده 

 . (8)ایفاء نماید 2یو تعدیل عصب

                                                 
1 Histidine 
2 Neuromodulation 
3 Trimethylamine N-oxide 

های شیلاتی دهفرآورحده هیستامین در یعلمقادیر 

. برخی از این شودمیتریایی ایجاد در اثر فعالیت باک عموماً

ها حتی در شرایط سرمایی نیز قادر به فعالیت یباکتر

. مصرف آبزیان فاسد و حاوی هیستامین بالا هستند

منجر به شوک آنافیلاکسی و نهایتاً مرگ در انسان  دتوانمی

به  توانمیشود. از عوارض دیگر مسمومیت هیستامین 

تعددی های موی که گزارشآسم اشاره نمود به نحبیماری 

یلاتی به این ش فرآوریهای از ابتلاء کارکنان کارخانه

 . (9)بیماری ثبت شده است

آمین  اصلی و تری متیل عنوان اسمولیتاوره به

ترین نقش را عنوان عامل ثانویه مهم( بهTMAO)3اکسید

یا در ماهیان در برقراری تعادل اسمزی خون و آب در

ء ها و سفره ماهیان( ایفاغضروفی )مانند کوسه

عنوان مهرگان دریایی نیز این ماده به. در بی(10)نمایدمی

یك ماده واسط در سم زدایی آمونیاک دفعی تولید 

 اثرات هم دتوانمی اوره بالای های. غلظت(11)شودمی

 داشته انسان بدن بر زاییسرطان غیر هم و زاییسرطان

 شامل ماده این از شده گزارش سرطانی غیر اثرات. باشد

 عروقی - قلبی بعضاً  و تنفسی مشکلات پلاکتی، چسبندگی

 . (12)است

 اثر در و هامیوه فساد جریان در معمول طوربه متانول

 حال . با این(13)شودمی تولید پکتین تجزیه فرآیند

 از دارد، وجود طبیعت در نیز متانول تولید ردیگ مسیرهای

 فرمالدهید مولکول 4(احیاءکاهش ) فرآیند طریق از جمله

 یك توسط فرمالدهید تولید دریایی، غذاهای در. باشدمی

 این در. افتدمی اتفاق مرگ از پس و آنزیمی مکانیسم

 به TMAOase آنزیم توسط TMAOملکول  پروسه،

 آنزیم این .(14)شودمی احیاء نآمی متیل دی و فرمالدهید

 این و، (15)است فعال  Pseudomonas باکتری در

. سمیت (16)شودمی یافت دریایی هایمحیط در باکتری

و کوری  5ساز و سوختباری  یداسمتانول در انسان شامل 

 . (17)ت اسید فرمیك استمتابولی ناشی از تولید

4 Reduction 
5 Metabolic Acidosis 
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پژوهش حاضر با هدف مقایسه غلظت هیستامین، اوره 

و متانول در بافت خوراکی آبزیان حلال گوشت و حرام 

پخت بر تغییرات  تأثیرگوشت دریای مکران )عمان( و 

 غلظت این مواد به انجام رسید.  

 مواد و روش کار

 نمونه برداری 

 بر صید زمان اختلاف تأثیر رساندن حداقلبه منظوربه

 برای شده صید تازه هاینمونه از آبزیان، گوشت کیفیت

 صید ترتیب، بدین. شد استفاده حاضر پژوهش انجام

)حرام(،  Arius maculatusهای گربه ماهی خار دار گونه

)حلال(، زبان گاوی  Atule mateگیش گوش سیاه 

)حلال(، کفال فلس  Cynoglossus bilineatusچهارخط

حلال(، خرچنگ شناگر ) Planiliza macrolepisدرشت 

Portunus pelagicus  حرام(، سپرماهی پوزه پهن(

Rhinoptera javanica ای )حرام(، اویستر صخره

Saccostrea cuccullata  حرام(، کوتر مواج(

Sphyraena putnamae 17/1/1401 مورخ )حلال( در 

 صید .پذیرفت صورت چابهار خلیج هایآب محدوده در و

 و گیرگوش تور از استفاده با خرچنگ گونه و ماهیان کلیه

. رسید انجام به چابهار خلیج حرا هایجنگل منطقه در

 با و تیس اسکله محل در نیز هاایدوکفه از بردارینمونه

قطعه  8 تعداد. گرفت صورت چکش و نازک قلم از استفاده

 بلافاصله هانمونه. شدند بردارینمونه هرگونه از )عدد( آبزی

 آزمایشگاه به یخ حاوی یخدان داخل در صید از پس

 ایستگاه واحد) جوی علوم و شناسیاقیانوس ملی پژوهشگاه

 بیومتری عملیات ابتدا آزمایشگاه در. شدند منتقل( چابهار

 ناحیه عضله از گیرینمونه سپس و رسید انجام به آبزیان

 صورت خرچنگ چنگال عضله و ماهیان شکمی/پشتی

 بدن نرم بافت کل نیز ایدوکفه مورد در. پذیرفت

 هم با دودوبه آمدهدستبه بافت هاینمونه. شد بردارینمونه

 هرگونه ازایبه نمونه 4 تعداد درنهایت و شدند مخلوط

 شده آوریجمع هاینمونه تر وزن. گردید حاصل

                                                 
6Tissue Homogenate  
7 Bradford 

درجه  - 80 دمای در هانمونه سپس و شد گیریاندازه

 .شدند نگهداری گرادسانتی

 پخت تیمار

 آزمون مورد مواد غلظت بر پخت اثر بررسی منظوربه

 این گوشت از ایقطعه گوشت، حرام آبزیان گوشت در

 درجه 140 دمای) داغ روغن در دقیقه 30 مدت به آبزیان

 آزمون مورد مواد غلظت سنجش و شدند پخت( گرادسانتی

 از گونهیك. رسید انجام به پخته هم و خام گوشت در هم

 عنوانبه نیز( C. bilineatus ماهی) گوشت حلال ماهیان

 آزمایش مورد خام هم و پخته صورتبه هم شاهد نمونه

 .  گرفت قرار

 سنجش پروتئین، هیستامین، اوره و متانول بافتی

های الایزا )شامل پروتئین کل، پیش از انجام سنجش

از هر نمونه به  6اوره، هیستامین و متانول( عصاره بافتی

گرم از هر نمونه  1تهیه شد. بدین منظور روش مکانیکی 

میلی لیتر آب مقطر اضافه شد و  50برداشت شد و به آن 

میلی لیتر  1با دستگاه هموژنایزر یکنواخت گردید. سپس 

دور در  3000سرعت  درجه با 4از محلول حاضر در دمای 

میکرولیتر از بخش میانی  20دقیقه سانتریفیوژ شد و 

 نترفیوژ شده برداشت شد.فالکون حاوی عصاره سا

 DNAbioTech الایزای کیت و  7برادفورد روش از

 سنجش برای (DB0017 :محصول کد) ایران ساخت

 کار اساس. شد استفاده بافتی عصاره پروتئین کل غلظت

 از کوماسی - پروتئین کمپلکس رنگ تغییر برادفورد روش

 شدت و است اسیدی محیط در آبی رنگ به ایقهوه رنگ

 غلظت از تابعی عنوانبه توانمی را حاصله بیآ رنگ

  .گرفت نظر در کل پروتئین

این روش در اصل یك روش اختصاصی برای سنجش 

غلظت اسیدهای آمینه بازی شامل آژنین، لیزین و 

 روش به نسبت روش این . مزیتباشدمیهیستیدین 

ثل م کاهنده ترکیبات اختلال عدم8آلبومین سرم گاوی

8 Bovine Serum Albumin 
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 تشکیل در کننده تهشلا عوامل و (DTT) 9لتیوتریتودی

 یلدودس یمسد حضور حال، این با. باشدمی کمپلکس

 تشکیل از دتوانمی کم بسیار مقادیر در حتی  10سولفات

 هامعرف تمام .نماید ممانعت کوماسی -پروتئین کمپلکس

 کیت دستورالعمل طبق را هانمونه و کاری استانداردهای  و

 دماهم اتاق تحرار در دقیقه 20 مدت به و شدند آماده

 -0 شامل استاندارد هایغلظت کیت، این در. شدند

 بر میکروگرم 1000 و 500 -250 -125 -5/62 -25/31

 میزان الایزا دستگاه از استفاده با. است BSA لیترمیلی

 قرائت نانومتر  595 موج طول در هانمونه 11جذب نوری

 غلظت منحنی  هااستاندارد غلظت اساس بر سپس. شدند

 خطی رگرسیون شد. معادله رسم جذب مقابل در استاندارد

 شیب اساس بر و گردید حاصل 2R =0.982 با مربوطه

  . شد سنجیده چاهك هر در پروتئین غلظت خط،

 HIS elisa kit: Fish کیت و الایزا روش از

Histamine ELISA Kit (Cat #: MBS031377 ) 
 آبزیان بافتی عصاره در هیستامین غلظت سنجش جهت

 واکنش کیت این کار اساس. گردید استفاده مطالعه مورد

histamine H2 receptor isoform-1 این در. است 

 -5/62 -2/31 -0 شامل استاندارد هایغلظت کیت،

 ng/mg tissue protein 1000 و 500 -250 -125

 .هستند هیستامین

ها در طول مونهجذب ن میزان الایزا دستگاه از استفاده با

 غلظت اساس بر سپس. شدند قرائتنانومتر  450موج 

 رسم جذب مقابل در استاندارد غلظت منحنی استانداردها

 حاصل 2R =0.976 با مربوطه خطی رگرسیون معادله. شد

 چاهك هر در اوره غلظت خط، شیب اساس بر و گردید

 واحد در هیستامین غلظت نهایت در. شد سنجیده

 .شد استاندارد بافتی وتئینپر گرممیلی

 ureA elisa kit :: Human کیت و الایزا روش از

Urea ELISA Kit (Cat #: MBS2601488) جهت 

 مطالعه مورد آبزیان بافتی عصاره در اوره غلظت سنجش

 Urease واکنش کیت این کار اساس. گردید استفاده

                                                 
9 Dithiothreitol 
10 Sodium Dodecyl Sulfate 

subunit-gamma هایغلظت کیت، این در .است 

 100 -50 -25 -5/12 -25/6 -12/3 -0 لشام استاندارد

 با .هستند اوره mmol/mg tissue protein 200 و

ها در طول موج جذب نمونه میزان الایزا دستگاه از استفاده

 غلظت اساس بر سپس. شدند قرائت نانومتر  450

 رسم جذب مقابل در استاندارد غلظت منحنی  استانداردها

 حاصل 2R =0.942 با مربوطه خطی رگرسیون معادله. شد

 چاهك هر در اوره غلظت خط، شیب اساس بر و گردید

 گرممیلی واحد در اوره غلظت نهایت در. شد سنجیده

 .شد استاندارد بافتی پروتئین

 شرکت ساخت TMNamtol متانول تشخیص کیت از

 بافتی عصاره در متانول کیفی سنجش برای سلامت نوند

 شدن اکسید کیت، نای کار اساس. شد استفاده آبزیان

 لالک آنزیم کمك با) فرمالدهید مولکول به متانول مولکول

 اسید با تولیدی فرمالدهید واکنش و( اکسیداز

 اسیدسولفوریك حضور در و بالا دمای در کروموتروپیك

 دتوانمی حاصل رنگی کمپلکس نوری جذب میزان. است

 .باشد محیط در متانول تشخیص مبنای

 آماری تحلیل

 و (one way ANOVA)  طرفهیك وردایی مونآز از

 مورد مواد غلظت میانگین مقایسه برای Tukey آزمونپس

 از قبل. شد استفاده آبزیان مختلف هایگونه در آزمون

 عتوزی بودن نرمال و وردایی همسانی شروط آزمون هر انجام

 لزوم صورت در و گرفت قرار سنجش مورد هاماندهباقی

 در. رسید انجام به( مجذورگیری مثل) هاداده تبدیلات

 پس حتی هاماندهباقی توزیع بودن نرمال شرط که مواردی

 یكغیرپارامتر معادل از نشد، حاصل هاداده تبدیل انجام از

( ویتنی-مان و والیس کروسکال آزمون) وردایی آزمون

 .(18)شد استفاده

 یافته ها

 ماهیان بیومتری

11 Optical Density 
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 =F= 53.46, pوزنی ) میانگین اختلاف طورکلیبه

های گونه (F= 74.61, p= 0.0001طولی ) ( و0.0001

 .R گونه وزنی میانگین. بود دارمعنی مورد آزمون

javanica بود؛ هاگونه سایر از بیشتر داریمعنی طور به 

S. putnamae و A. maculatus مشترک صورتبه نیز 

  .داشتند قرار سوم مقام در هاگونه سایر و دوم، مقام در

 المنو همین از قضیه تقریباً  نیز طولی میانگین مورد در

 .Sو  R. javanica گونه دو هر که تفاوت این با بود

putnamae گونه دو صرفاً  و( بیشترین) اول گروه در S. 

cuccullata و P. pelagicus ( کمترین) سوم گروه در

 داشتند. قرار

 پروتئین کل غلظت

میانگین غلظت کل پروتئین بافتی در بافت خام 

میکروگرم بر  63/129های آبزیان مورد بررسی از گونه

ر میکروگرم ب 36/321تا  S. putnamaeلیتر در میلی

 (.1در تغییر بود )شکل  P. macrolepisلیتر در میلی

 
 یهاخام گونه در گوشت ینغلظت کل پروتئ یانگینم یسهمقا. 1شکل

 مورد مطالعه یانآبز

دار گونه آبزی معنی تأثیرموید عدم  ANOVAنتایج 

 =F= 1.67, pبر میانگین غلظت کل پروتئین بافتی بود )

(. تفاوت میانه غلظت پروتئین میان دو گروه کلی 0.17

دار از گونه( نیز معنی نظرصرفآبزیان حرام و حلال گوشت )

 میانگین مقایسه همچنین، (. W= 197.5, p= 0.23د )نبو

 عدم موید شده، پخته و خام هاینمونه در پروتئین غلظت

 اغلب در بافتی پروتئین میزان بر پخت تیمار دارمعنی تأثیر

 پخت تیمار R. javanica گونه در حال،بااین بود. هاگونه

 غلظت میانگین در دارمعنی کاهش به منجر روغن در

.  (1بود )جدول  شده بافتی وتئینپر

 مقایسه غلظت پروتئین، هیستامین و اوره در گوشت خام و پخته گونه های آبزیان مورد مطالعه .1جدول                 
 

 

 

 

 

 

 

 p-value Hedges' g پخته شده خام ماده گونه

Arius maculatus 098/0 5/331 5/225 پروتئین کل - 

 29/2 007/0 4/139 1/74 هیستامین

 08/0 6 44/48 87/32 اوره

Rhinoptera javanica 024/0 148 253 پروتئین کل - 

 - 07/0 55/103 01/69 هیستامین

 08/0 15 37/23 94/37 اوره

Portunus pelagicus 76/0 1/232 1/247 پروتئین کل - 

 62/1 024/0 5/204 9/147 هیستامین

 08/0 6 05/35 31/26 اوره

Saccostrea cuccullata 38/0 5/339 7/220 پروتئین کل - 

 19/3 029/0 61/125 13/98 هیستامین

 07/0 6 08/43 43/20 اوره

Cynoglossus bilineatus* 59/0 1/233 9/258 پروتئین کل - 

 71/0 012/0 61/214 94/131 هیستامین

 08/0 6 39/45 21/15 اوره
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 هیستامین غلظت

میانگین غلظت هیستامین بافتی در بافت خام 

 گرممیلینانوگرم بر  67/67های آبزیان مورد بررسی ازگونه

گرم نانوگرم بر میلی 9/147تا  R. javanicaپروتئین در 

 ANOVAدر تغییر بود. نتایج   P. pelagicusدرپروتئین 

اده دار گونه ماهی بر میانگین غلظت این ممعنی تأثیرموید 

(. نتایج F= 9.99, p= 0.001در بافت آبزیان بود )

 2ها در شکل یی گونهدودوبهو مقایسه  Tukey آزمونپس

 است.  مشاهده قابل

 
 یدر گوشت خام گونه ها یستامینغلظت ه یانگینم یسهمقا. 2شکل

 مورد مطالعه یانآبز
یان گونه های مورد بررسی، بیشترین مقادیر درم

 .Rو کمترین مقادیر آن در  P. pelagicusهیستامین در 

javanica   .از طرفی دیگر، تفاوت میانگین  ثبت گردید

غلظت هیستامین میان دو گروه کلی آبزیان حرام و حلال 

 =Fدار نبود )گونه آبزی( معنی درنظرگرفتنگوشت )بدون 

2.61, p= 0.11.) هایبافت در هیستامین غلظت مقایسه 

 این مقادیر دارمعنی افزایش دهندهنشان شده پخته و خام

 .Rاستثنایبه) هاگونه اغلب شده پخته بافت در ماده

javanica آماره اساس ( بود. بر Hedges' g نظر به 

 مقایسه در گوشت حرام هایگونه در افزایش شدت رسدمی

)جدول است  بیشتر C. bilineatus گوشت حلال گونه با

1). 

 غلظت اوره 

 از موردمطالعه هاینمونه در بافتی اوره غلظت مقادیر

 بافتی نمونه یك پروتئین در گرممیلیمیلی مول بر  22/12

 گرممیلیمیلی مول بر  08/46 تا S. cuccullata از

. بود تغییر در R. javanica از بافتی نمونه یك پروتئین در

 گونه دارمعنی تأثیر موید والیس -کروسکال آزمون نتایج

 =H= 19.25, pبود ) بافتی اوره غلظت میانه بر آبزی

 دارمعنی افزایش نیز هاگونه دوییدوبه مقایسه و (0.007

 هاگونه سایر به نسبت R. javanica گونه در اوره غلظت

 (. 3)شکل نمود تأیید را

 
 یانآبز یخام گونه هاغلظت اوره در گوشت  یانهم یسهمقا .3شکل

 مورد مطالعه
 حرام هایدر گونه بافتی اوره غلظت کلی مقایسه

 موید نیز گونه گرفتن نظر در بدون گوشت حلال و گوشت

 =W) بود گوشت حرام آبزیان در اوره غلظت بودن بالاتر

167.5, p= 0.013اوره غلظت مقایسه دیگر، طرفی (. از 

 میانه در را داریمعنی رتغیی شده، پخته و خام هایبافت در

  (.1)جدول نداد نشان پخت از پس اوره غلظت

 غلظت متانول

های بافتی مورد آزمون، مقادیر کدام از نمونهیچهدر 

 متانول در حد تشخیص نبود.

 بحث

 بامیزان پروتئین غذاهای دریایی از عوامل بسیار 

یت در تعیین کیفیت غذایی آنها است و از اهم

ی اصلی ارزش غذایی و مطلوبیت حسی هاکنندهیینتع

. میزان پروتئین بافتی (19)آیدیمشمار هغذاهای دریایی ب

گونه دیگر، بر اساس  از گونه ای به دتوانمیدر آبزیان 

ای گونه، وضعیت تولید مثلی گونه و نوع وضعیت تغذیه

الی  11از  بافت تغییر کند. در بافت عضله معمولا این مقدار
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. در پژوهش حاضر نیز میزان (19)درصد در تغییر است 24

تا  44/9بین  A. maculatusدرصد پروتئین بافت خام در 

 .C، در %83/16تا  95/8بین  A. mate، در 91/18%

bilineatus  در  30/13تا  78/6بین ،%P. macrolepis 

تا  37/8بین  P. pelagicus%، در  83/24تا  53/9بین 

 .S، در %07/13تا  17/5بین   R. javanica، در 14/15%

cuccullata  و در  02/24تا  39/8بین %S. putnamae 

% تخمین زده شد. بر اساس نتایج  68/6تا  93/4بین 

رسد پخت آبزیان در روغن منجر پژوهش حاضر به نظر می

ئین بافتی در اغلب آبزیان خواهد شد به کاهش میزان پروت

 .Rو این کاهش مقدار در مورد گونه حرام گوشت 

javanica کاهش میزان  مسئلهدار بوده است. معنی

مطالعات پروتئین بافتی در آبزیان پس از پخت در روغن در 

علت اصلی آن دناتوره و  (20)پیشین نیز گزارش شده است

ر آب در های آمینه محلول دها و تبخیر اسیدشدن پروتئین

 . (20)هنگام پخت عنوان شده است

طور کلی مقادیر ترکیبات نیتروژنه محلول در آب در به

سه با ماهیان استخوانی ن غضروفی در مقایعضله ماهیا

انتظار داشت  توانمیو بر همین اساس  (15)بیشتر است

که گوشت این ماهیان در زمان پخت پروتئین بیشتری را 

با  دتوانمیاز دست دهد. البته در مواردی، عمل پختن 

ها نیز بشود آب بافتی منجر به تغلیظ پروتئین تبخیر

تئین بافتی تحت اثر پخت بر تغییرات مقدار پرو بنابراین

ها زان آب بافتی و میزان اسید آمینهدو عامل می تأثیر

 محلول در آب در بافت مورد نظر باشد. 

بر اساس آخرین ویرایش دستورالعمل سازمان غذا و 

، حداکثر غلظت مجاز (21)(FDAداروی آمریکا )

است. در  ppm 50هیستامین در گوشت آبزیان کمتر از 

پژوهش حاضر میانگین غلظت هیستامین در گوشت خام 

 A. mateدر  18/15برابر با  A. maculatusو یا پخته 

 .Pدر  ،44/18برابر با  C. bilineatus، در 52/11برابر با 

macrolepis  در 84/21برابر با ،P. pelagicus  برابر با

 .S، در 18/7برابر با   R. javanica، در 86/19

cuccullata  و در 97/14برابر باS. putnamae  برابر با

ppm 36/5  رسد این می به نظر بنابراینتخمین زده شد؛

فراسنجه جهت تطابق حرمت/حلیت فقهی آبزیان مناسب 

 . باشدمین

رسد شدت افزایش غلظت حال به نظر میینا با

هیستامین پس از پخت در ماهیان استخوانی حرام گوشت 

مهرگان حرام گوشت نسبت به ماهی حلال گوشت یبو 

دلیل کلی  عنوانبه توانمیبیشتر است. تبخیر آب بافتی را 

پخته شده به روش  تغلیظ برخی مواد در گوشت آبزیان

 .(22)سرخ شدن برشمرد

از طرفی دیگر، ساختار ملکول هیستامین در مقابل  

حرارت بسیار مقاوم بوده و حتی در حرارت بالا نیز دچار 

گراد به درجه سانتی 170. اعمال حرارت شودمیتخریب ن

از  %28دقیقه تنها منجر به تخریب  10الی  5مدت 

 . (23)شودمیهای هیستامین در گوشت ماهی ملکول

های تفاوت میزان هیستامین در گوشت گونه بنابراین

به علت تفاوت میزان آب بدن  دتوانمیمختلف پس از پخت 

 .Pباشد. در مطالعات پیشین، میانگین میزان آب بدن در 

pelagicus  در(25, 24)%  9/70برابر با ، cuccullata S. 

برابر با  .Cynoglossus sp، در (26)%  8/76 ابر بابر

برآورد گردیده  (27) %73حدود  .Arius sp و در 24/60

بتوان یك همبستگی  است. بر همین اساس احتمالاً 

دار بین میزان آب بافتی و شدت تغلیظ هیستامین معنی

 پس از پخت به روش سرخ شدن متصور شد. 

 R. javanicaحاضر غلظت اوره در عضله  در مطالعه

که  همان گونهداری بیشتر از سایر آبزیان بود. طور معنیبه

ماده  عنوانبهاشاره شد، ماهیان غضروفی از اوره 

. سهم اوره در (28)کنندیمکننده اسمزی استفاده یمتنظ

درصد )در  40تا  34اسمولاریته خون در آب شور بین 

درصدی یون سدیم و کلر( و در آب  30مقایسه با سهم زیر 

 30درصد )در مقایسه با سهم بالای  31شیرین زیر 

 . (28)باشدمیدرصدی یون سدیم و کلر( 

طبخ در روغن بر تغییرات  تأثیردر پژوهش حاضر 

غلظت اوره بافتی معنی دار نبود. اوره مولکولی مقاوم به 

ن ملکول در آید. نقطه آغازین ذوب ایشمار میهحرارت ب

درجه سلسیوس بوده و نقطه تجزیه حرارتی آن  133دمای 

درجه  190سید در دمای به آمونیاک و ایزوسانیك ا
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 های تجزیه کنندهری. با این حال باکت(29)سلسیوس است

ر به تند اوره بافتی را در دمای پایینتوانمی 12حاوی اوره آز

طرفی  . از(30)نیاک و دی اکسید کربن تجزیه کنندآمو

ای، طبخ گوشت سفره ماهی دیگر بر اساس نتایج مطالعه

درصد از مقادیر  80تا  دتوانمیصورت آب پز هدر بخار و یا ب

اوره بافتی را کاهش دهد. البته اختلاف مشاهده شده از 

تقاد نظر آماری مورد آزمون قرار نگرفته است. به اع

اوره برخی  ی بالاهاپژوهشگران این مطالعه، در در غلظت

ند با این ملکول ترکیبات فرار تشکیل توانمیمواد دیگر 

. در پژوهش حاضر (31)اده و در دمای بالا متصاعد شوندد

شده معنی پخته R. javanicaکاهش غلظت اوره در بافت 

 دار نبود.  

 ماهیان خون در TMAO شد، اشاره که گونههمان

 غیر تولید احتمال بنابراین شودمی یافت وفور به غضروفی

 در متانول مستقیم )تبدیل به فرمالدهید و سپس متانول(

 پژوهش در. دارد وجود مرگ از پس ماهیان این گوشت

 بررسی مورد آبزیان های گونه از کدام هیچ در متانول حاضر

: باشد دلیل دو به توانمی لهمسأ این. نشد داده تشخیص

 حد از خارج و کم بسیار مقادیر در متانول تولید -1

 به توجه با -2 و است بوده شده گرفته بکار روش تشخیص

 پس یخ در شده نگهداری و شده صید تازه ماهیان از اینکه

 بار شکوفایی امر این و است شده استفاده صید از

 .است نموده محدود را گونه در بافت عضله این13باکتریایی

 عنوان ماده عموماً سط سازمان غذا و داروی آمریکا بهره تواو

های اخته است ولیکن ممکن است در غلظتخطر شنبی

 دتوانمیبسیار بالا سرطانزایی داشته باشد. بدن انسان 

  .(32)گرم اوره را دفع نماید 25انه تا روز

 نتیجه گیری

 فقهی حرمت/حلیت انطباق خصوص در طورکلی،به

 غلظت است بهتر آنها گوشت در مواد برخی غلظت با آبزیان

 گوشت نه و پخت از پس شده تغلیظ حالت در مواد این

آب  میزان بتوان شاید اساس، همین بر .گردد بررسی خام

 آبزیان حرمت/تحلی در شاخص یك عنوانبه میان بافتی را

های غلظتی برخی از از طرفی دیگر، تفاوت .گرفت نظر در

صاصی است. مواد در میان آبزیان حلال و حرام گوشت اخت

ت. ان یك قاعده کلی در نظر گرفعنوو شاید نتوان آن را به

 در پخت از پس پروتئین کاهش مسئله عنوان مثال،به

 آن مصرف فقهی حرمت با را غضروفی ماهیان گوشت

یك  به عنوان توانمی دانست. یا اینکه اوره را صرفاً منطبق

فی در نظر گرفت. شاخص برای تطابق حرمت ماهیان غضرو

دار بودن آبزی نیز چندان همه شمول البته قاعده فلس

عنوان نمونه اغلب سفره ماهیان دارای . بهباشدمین

های ریز و میکروسکوپی بوده ولیکن حرام تلقی فلس

  د.شونمی

 قدردانی و تشکر

پژوهش حاضر در قالب طرح پژوهشی مصوب )شماره 

م ت ح( و با حمایت مالی و معنوی /702/1400قرارداد 

مرکز تحقیقات حلال جمهوری اسلامی ایران به انجام 

 رسیده است. 

 تضاد منافع

و  یسندگانمطالعه با منافع نو ینحاصل از ا نتایج

 یستمحققان در تعارض ن
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Introduction: The aim of the current study was to assess the agreement of 

the religious halal norm with difference in histamine, urea, and methanol 

levels as well of selected aquatic animal species. 

Methods: Samples of Arius maculatus, Atule mate, Cynoglossus bilineatus, 

Planiliza macrolepis, Portunus pelagicus, Rhinoptera javanica, Saccostrea 

cuccullata, and Sphyraena putnamae were obtained from the Chabahar Bay. 

The concentrations of total protein, histamine, and urea were estimated in 

dorsal muscle of fish, claw muscle of Portunus pelagicus, and soft tissue of 

the Sccostrea cuccullata samples, using the ELIZA method. Colorimetric kits 

were used for methanol determination. 

Results: Comparison of the mean urea concentrations amongst examined 

species indicated significantly higher levels of urea in haram species (W= 

167.5, p= 0.013). Mean histamine levels on the other hand, were not 

significantly different between halal and haram food (F= 2.61, p= 0.11). Yet, 

histamine content in R. javanica fried flesh was more elevated compared to 

halal food. Also Protein levels were considerably decreased in cooked R. 

javanica meat. Methanol concentration was lower than the detection limit in 

all samples.  

Conclusion: We speculated that the cooked food should be considered for 

assessing the agreement level between halal norm with food quality. 

Colorimetric kit was used to detect methanol in samples.  
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